S( l MAI 



ra* 



COf it 






-r ^ 

















Sommaire 



I 






<xc 


















Cor de pommer, j$te 

C d© (raises 

warmetade de j Times 

Confiture cto 1 35 

Cc ec :wcedeparr; r~ 
Confiture de • t 
Mar melade de 
Cor red'arx ;is 
\orrr cte poires 

Confiture ce quart; e^s d'orc 
Confiture c'o brie > 



i j 



ulement 

Mme Boughdlous Nadia 



9 Rw» U« «n pbotw 

a preparer ' 



Citation Dtsptatrit 












(tpV/frilfbk.blogspot com/ 






Confiture de pamplemousse ^±^K >^JJI 
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I kt <9 pot nuir 
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dGns de I'eau pendorr 48 heures. en 

changeant I'eou rfcguMrement. 

Dare jne casserole, sjt feu douw. faire 

Doulir I'eau. »e Sucre. I'ocide citnqoe et 

'dun, 

Coupe* Ies fXjmptenK»usses£ri * Ies 

mcrfre dans la casserole et lafeser cure 

jusqu'a epaisjiv^menl. 
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Confiture de fraises 






1 ae fro -s 

$00 gr de suae crfslaifsd 
pincecd' de rjque 

pel WCSOU ■ neb) defo 

raiied'unpoiscniclie 



Dans un recipient me tire te5 fraises. 
ajouter la were er laisser macener tout-e ure 

nuitau refrigerates. 

Verser le jus de fraise obf enu dens une 
casserole et le foire cuire sur fev dwx. 
Ajourer etfs ... le I aade arrique el I'alun. 

Fairc Douilif le fauf pendant 20 mr. puis 

ajouter les traises ef Wiser cuire pendanl 1 5 
mn 



enievef la mousse d chcqje fois 

qu'elle se Icrnne. 
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Marmelade de pommes 



LilJI jV^jL 



I /' J. g oe oo mmes 

I kgdf 
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10} t\C ! 

toled poise 



tplucher les pommes. les couper en 4. 
eniever les pepira. puis frottcr avec ie 
citron do ne pas qu '©lies rK>irclssent. 

CX; rec ent a fond epois. sur feu 

doux. metangef les pommes, Ie sucrc. 

^au. 1'ocfde crriQue e* I'a i ^aisser 

sissemenT. 



lusq'j 
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Ensuite. mixer les pommes au mocer, 
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Co rltured'ecorcede ^xi^io 
pannplemousse 
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j>^^>* 



500 gr d «dfi pan eirous*- 

nlevei u oeu de c • j 

I kg 300c ^ ■ 5 * 

1/2 i 

1 pJnc£edTcx >& 

I petit mo: Je ta 

•e f • 



Dons une casserole, sur leu doux. fair© 

bouilfr I'eau. le suae. I'ackte dfrique et 

aiun, 



Ajouterles ecorces de pamptemousse et 
laiwer cuf/ejijsqu'a epaississement. 
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Cor furedefigues 

seches 



I ig de f gur i m 

i kgde rer oiifce 

■ i pi nee e a node ctrique 
Pf -nof ceo j d * dun neo | dc in to; ile 

;2i^ea'eau 






Dans gn cause o ussier . fairo culre lei 
Agues scenes a la vapeur. 

Dans une casserole, sur feu moyen, 
fare culre 1'eau. le Sucre. I'ocide cifrique 

et I'alun pendant 20 mn. Ensuite. ajouter 
les figues seches cuifes 6 la vapeuret 
conlinuer la cuiss-on jusciu'a epaississe- 

ment". 



R« Voui pouvez ufiliser tes figues 

seches telles que lies, ou les mixer (pouv 
oblenir une marnnelga'e] , 



ojUJ! jaili 




jr 



W^l) 









4; jl_J j^'^w 



^~ 



<-w- 



• ^uttl !- 






.^Jj 



u3 j 211 la- w-UI ^ JLp^JI >^U 






y»usuUJi:-i-ij-**— • 



•f. 



'A. 



.(.V^L-Jc^^J)^/ 





Marmek 




&)l j^f^ojL 






* *.» *i 



i pe '^b| 

loiad e 



Nerroyer. bien lover te> Irabes tes mettre 
dans un recipient, ouis les mixer a I'oide 
d jn mixer ou d'urte tourcnctrc. Ajouter le- 
Sucre et laisser mocerer laute une ryjit. 

Enswite, mettre le recipient sur fen doux 
pvis ojwt«r racide citnque er I ahjn et 






Retirer la mousse au fur e • q 

me sure qu'ellese forme. 
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Confiture cTananas 



Uc- j 'gnaws en conserve [ 5(X) g) 

US d* ananas j ;g bo'te) 

I pincee d'c e d ,<-e 
I pel xxceau d'« i |Cheb) de la tcile 
d • chs 



Coupe r r ananas en pet ts ties e1 
loisser 6 part. 

Dans unc casserole, sur feu moyen. 
laire bouillir le jus d' an anas, le Sucre. 
I'acide citrique er I'aiun. Ensujte, ajouter 
les d6s d'anonas et laisser cuire jusqu*ci 
epaississennenr. 
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iv nelode de poires 



I 



kg de pores 

700 gf de 

« m 

prV ■£ 

lpc-Tit ♦noreeaud'dur :heo] 
d'iFip- 

1/2 vera cfeau 



I 

Eplucher tes poires. puis les frotfer avec le 
dlron pour ne pes qu'ele* noirciHenl. 

Les couper, les mettrc aans un recipjenr 

ajouler le sacre, lacide- cittique el laiun. 

Lai5ser cji'e sur fej doux. |usqu'd lontedu 
street epofcsisterrient 

Mixer la tou I au m war. 
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or >re de quartiers 

d'orc iges 






l Kgaaanges 

750 gr de sucre cristattse 

I I'tre d'eou (cour faire ooulilr les 
ranges) 

pinceed'acide c je 
1 pel' ' morcea j 3 alun (Chob) dfi 

a Me d'un pc • :he 

1 verre d'eau 



Epiuchef les orcnges. to piaue' avec une 
fourchette 

Les laisser maceref dons I'eau pendant 24 
heures. 

Frsuile. les couper en 4. puis les faire 
bouliir pendant 1/2 heure Egoutter. retirer 
lespeoins, les pressor puis C5 mettre dans 
une casserole- avec du suae, de i*ai jn et ac 

I'ocfde cit que- pouter I veue d'eau. puis 

lakser bouilfr ggr fev dog* jv W'$ 9(XJissH ce- 
ment. 
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Coi it ed'abricots 



- \ oricotsdencyt « 

■ : lesucre staBse- 

• 1 finer.: . de ivw 
I pc rr.ofceau d'akm pheb) de io taite 

d'ur, pois cl 



Daas un recipient, nerire les obficot>. 
ajotrter ic sucre e' kj.&er to tou f mocker 

pendant lovte une null. 

bnsuite. meltre le recipient sir feu do jx. 
puis ojouter I'oclde citnque el I'akm. laiss£t 
Cuire le to jI pendanl 25 a 30 rYirt 

A 'ad© d'un mixer, tocher les Gbncois &t 
les Idsser re fro 

Metlre io eonfiture oDtenue dans des 
loots. 

Vous poijve: utilise let abricots 
I6K .efc.sansleshocrier 



u^iaAoJI ^j^ 
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Mormelade de peches 



yu\ J^^-qjLo 






Ikgdf: i.' i »^5 

500 go: .c r c afclalsS 

Ipinceeaockte i >f 
1 petit .<ju d'alun (Cheb) deta tcvle 
-n oois c he 






Laver les peches entever ies noyaux. Ies 

meftre dans un recipient, ajouter le sue re el 

laisscr macerer pendant tcnjte une rut. 

Sur feu dou*. mettre 6 cuire en opulan* 

I'ocictecitriqueetl'alunj. 
Laisser cuire jusqu'a epoissteement. puis 

mbwrtetoutaurnwer. 
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La gelee 



Hire l/2d'ec 
I kg de y 

a I citron 



Eplucheries coirgs. eniever les pepinv 
puis lesmettre flans un Inge mop--*: -en 
aioutont lo peou Wen alracher le lingo puis 
le fairs cuire dons une c-Ossefole dans de 

i eau oironnee pendant 20 ma 

Retire/ 1 >>tra du jus. obtenu. le menYe dar i 

i ne outre casserole pteine d'eau. Ajouterle 
-jaeet lafeser cviresvr 'w moyen jusqv'O 

epais>is5emenl. Laisser refroicli 



Vous pouvez preparer 2 sortes de geiee en 
nneme temps : couper les coings en 4. les 
Icire boul'r avec leur peou. puis les hacher 

avec un hachof 6 main Fr^rtdre 1 Mfture 

de la puree obferm lui ajouter 1 mes jre 
de suae e I fate cure sur feu domx. dan i 
une cosserole a fona epo - en meJangeant 
jusgu'u quelle soit term© et$e attache ax 

fond de la casserole : vous obtiendrez une 
pale amiiaire 6 la pale a chou Ersuite. la 

disposer $yf gn pkil el la laissei repos-ei 

pendant 2 jours, dons un endr-oit Irois. Par la 

suile. ia couper en losnnnmnupr rn*m 
Presenter dans desc 
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Con re de carottes 



Ikgde- 70tles s 

- jus d'orange (503 gr] 

- ed'eau 

- Varie 

. ipi, - rod: ue 

• 1 petit rno db| de 10 li 

d'unpo le 






Do ni une casserole, sur feu moyen. fa ire 

cu«re ie5 carottes raphes avec le jus 

d'orange. 
Dans une outre casserole, fate bomPir 

1 eau. le were. i'ac>de dtriaue et I'olun 

pendant 20 mn. 

a outer le jus de carottes et le Jus 
d orange e^ laJs*er cut© jusqu'd epaksiise- 

ment 
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Confiture d'ecorce 

d'orc tges 






Ikgd^cArcsd'e nieven 

pe-u cte chair) 

600 gr de sucre c alifee 

1 p, , icli 

i pel * rnorcew cJ'< (Chet>| ae 

JtedV 
/ere ci'e< 



Dans un€ c-asserole. sur feu doux. faire 
cuire les decrees d' orange avec reau, le 

.: • e. I'ocicte cilrique et I'arua Lufetec cuire 
jusqu'6 6paississement 

Hacher legerernenf a I'akJe d'un mixer 

aecfrique. 
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Confiture de nefles 






, 






I kgaeneftes 

I kg de suae c alse 

! p 4ed'ackleciirtaue 

1 petfl oceau d'olur |Cheb| de la tad 

d'un pois chiche 






Lover les nr ' les 6-plucher et enlever 
les noyaux (sans defwmer les neflesl . 

Les me lire dans une casserole, ajouter 
du sucre el loissef macerer pendant 

toule une nuit 

3 Ensuiie. tare cuire sur ieu moyen 
pendant 20 a 25 rnn environ, en ajoutant 
I'ocide citriajue ef I'dlun 



4 iii ft j mftll (ciy* 
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,L > u^lj . dJj 4* 



&>ju*A\ jatfL* iiLd) u .'mmj1 
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Marmelade de cerises 



• erteM 
80C ae suae crista- fee 

aetil moiceo ator. (O b| e la tol 
pots chicne 






. 



Lover les cerises et eniever les noyaux 
Les me-ttre dans une casserole, ajouter 

le sucre et laisser rnacerer pendant loule 

unenuiT 

En suite, les taire cure sur feu doux 
pendant 1 5 a 20 mn, en ajourant I'aade 
cirriqueetl'alun. 

Hacher le lout au m"*» 
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Vous pouvez u tiliser les 
cerises lelles quelle*, sons les mixer. 
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Confiture de prunes ( JaLJi jji^i ) <^JI ^j* 



ii . 

7$0gi<to*t ■ e c ? allse 
1 pincee d'aade • que 
1 pet t morceaud 

d'un pois cttehe 

2venre?:i ecu 



i 



fe . teiie 









Couper les pfunes en 2 parries, entever 

les noyaux. Ensuite. les met Ira (Jans une 

casserole, ajouter le sucre et I'eau, 

Faire cuirc sur feu doux pendant 30 

ran. en ajouront rocide otnque et I'aiun. 
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Confiture de potiron 



X)gr<* 
1/ d'eau 

: 9 

d 



Eplucher le potiron. le cooper en 2 
DOftie jpoudrer tie cunnelie el laisser 

reposer. 

Dans unc cesscrale. faire boulllr I'eo-.i 
le sucre. I'acide ciirique el I'aun pen 
don i 20 mn. 

-outer le poKron et bisser e sur feu 

doux jusqu'b £paississemer 



*eje^J' ^^ 









<^ 



i 











http 



*t 






pot.com/ 





© Edition la plume, Alger, 2007 

fous droits de traduction, d'adaptation 

et de reproduction par tous precedes, 

r*serv& pour tous pays. 

Aucun des modules contenus dans ce livre 
ne peut 4tre reproduit a des fins commerciales 

sans Cauterisation de I'auteur 



Edition la Plume 

31. Rue Ouartne Mahamed Bordj-EI-Kiffan Alger 
T£l/Fax : 021 21 1103/021 20 33 99 



http://cuisine4arabe.blogspot.com 



http://fribok.blogspot.com/ 




